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Bir cografyada gelenek haline gelmis, kiiltlire yerlesmis ve halk tarafindan diger yemeklerden {istiin
tutulan yiyeceklere yoresel yemek denilmektedir. Erzurum ve Artvin illerini igerisine alan cografyanin
en ¢ok sevilen yoresel yemegi Cag Kebab1’dir. Eskiden et yemegi olarak evlerde yapilan cag kebabi,
son yirmi yilda Erzurum da 6n plana ¢ikmuig ve sehre ekonomik katki saglamaya baslamistir. Bu
baglamda bu ¢alismada, Erzurum kimligi ile 6zdeslesen cografi isaretli tirinii Oltu Cag Kebabinin;
tarihsel gecmisi, hazirlanigi, sunumu ve gastronomi turizmi agisindan Onemini ortaya koymak
amaglanmustir. Aragtirmada nitel arastirma modeli kullanilmig, Erzurum otel/restoranlarinda galigan
sekiz Oltu cag kebabi ustasiyla yiiz yiize goriisiilerek yar1 yapilandirilmuis miilakat teknigi
uygulanmustir. Yapilan miilakatlar sonucunda Oltu cag kebabr ustalari; cag kebabinin Erzurum mutfak
kiiltliriiniin en 6nemli geleneksel {iriinii oldugunu, Erzurumlular i¢in bagimlilik derecesinde oldugunu,
misafirlere ikraminin bir gélen havasinda yapildigini, cag kebabinin Erzurum’u temsil ettigini,
Erzurum denilince akla ilk cag kebabinin geldigini ve Erzurum’un markasi oldugunu ifade etmislerdir.
Calisma sonucunda Oltu cag kebabinin tanitimi ve gastronomi turizmine kazandirilmasina yonelik
Oneriler de getirilmistir.
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* Sorumlu Yazar.

Foods that have become a tradition in a geography, settled in culture and kept superior to other dishes
by the people are called as local food. The most popular regional dish of the geography which takes
the provinces of Erzurum and Artvin is Cag Kebab. In the past twenty years, cag kebab, which was
used as a meat dish in the houses has come to the forefront in Erzurum cuisine and started to provide
economic contributions to the city. In this context, in this study it is aimed to explain the historical
background, its preparation, presentation and its importance of Oltu Cag Kebab which is the most
liked and geographically identifiable product identified with Erzurum identity in terms of gastronomy
tourism. In order to obtain in-depth information in the research, 8 chef whom are working hotel
restaurants located in Erzurum and experts in cooking Oltu cag kebab were consulted. With this aim
a qualitative research model was used and face-to-face semi-structured interview technique was
applied to the experts. As a result of the interviews, Oltu cag kebab experts stated that Erzurum kebab
was the most important traditional product of the culinary culture of Erzurum, a customary food
Erzurum people, the guests were served in a feast atmosphere, it represents Erzurum, first mindcall
when Erzurum is mentioned and the brand of Erzurum. At the end of the study, in line with the
literature and research findings the suggestions regarding the introduction the Cag kebab which
belongs to Erzurum and to bring it into gastronomy tourism were made.
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GIRIS

Bir toplumun mutfak kiiltiiriiniin olugmasinda etkili olan 6nemli faktorlerden biri, yer aldigi cografyadir. Bu
cografyay1 ise, yasayan halkin dini, dili, yasam sekli, orf-adet ve gelenekleri sekillendirmektedir. Bu sebeple
yemekler, o topluma 6zgii yani gelenekseldir ve diinya mutfaklari arasinda yerini alir (Bucak ve Tagpinar, 2014). O
cografyada gelenek haline gelmis, kiiltiire yerlesmis ve halk tarafindan diger yemeklerden {iistiin tutulan yiyeceklere
yoresel yemek denilmektedir ve bu yemeklerin olusumunda cografi konum, iiretim sekli, tarihsel gelisim, ekonomik
ve kiiltiirel iligkiler, inan¢ ve etnik durum gibi faktorler etkili olabilmektedir (Mil ve Denk, 2015). Dolayisiyla her
topluluk ve toplum &zgiin bir yoresel yemek kiiltiiri ve beraberinde mutfak kiiltiirline sahiptir. Ancak toplumlarin
bazilari, bu iiriinleri 6ylesine islemislerdir ki, bu onlarin yemek kiiltlirlerini bir ihtiyacin 6tesinde, bir estetik deger,

bir zevk ve sanat iiriinii haline getirmelerine sebep olmustur (Bucak ve Taspinar, 2014).

Geleneksel iiriin, bir grubun sunumu, bir kiiltiiriin pargasi, o gruptaki bireylerin is birligini kapsayan faaliyetlerdir
ve bir iiriiniin geleneksel nitelikte olabilmesi, {iriiniin o yorenin topraklariyla baglantili olmasina ve geleneklerden
kopmadan zaman igerisinde sireklilik arz etmesine baglidir. Geleneksel triinler, bir toplumun kiiltiirel mirasini
yansitarak beslenme yapisinda etkili olmasi nedeniyle, gerek hammadde olarak, gerekse geleneksel iiretim ve isleme
yontemlerinin kullanilmastyla, diger yiyeceklerden ayrilmaktadir. Ozetle geleneksel bir iiriin; kiiltiir, tarih ve yasam
tarzinin bir ifadesi olarak belirtildigi gibi, lezzetli ve saglikli oldugu da diistiniilmektedir (Guerrero vd., 2009;
Trichopoulou, vd., 2006: aktaran; Simsek ve Isik, 2016: 2). Tiiketiciler, bulunup bulunmadiklarina bakilmaksizin
yoresel yiyeceklerle ilgilenmekte ve geleneksel yiyecek ve yemekler gida ekonomisine katkida bulunmaktadir (Ilbery
et al.’s 2006: 214). Ayrica bu geleneksel Uriinler; yerel tiretici ve perakendecileri tesvik ederek yerel kaynakli turizm
potansiyelini arttirir, markalasma firsati sunar, alisveris hareketliligi yaratir, harcamalarin yerel isletmelerde
kalmasina katkida bulunarak ise istihdam alani yaratir, dolayisiyla yerel ekonomik biiylimeye de onemli katkilar

saglamaktadir (Pearson et al., 2011: 889).

Geleneksel yiyeceklere turizm agisindan bakildiginda ise daha 6nce yapilmis calismalar yiyeceklerin turizmin
onemli bir bileseni oldugunu ve insanlarin seyahatlerinde yiyeceklerin onemli bir ¢ekim unsuru oldugu
goriilmektedir. Ornegin, Bessiere (1998), geleneksel yemek ve mutfagin kirsal seyahat destinasyonlarinda
milkemmel turistik destinasyonlar olabilecegini ve yerel mutfagin yemeklerinin seyahat deneyiminin ayrilmaz bir
parcasi olabilecegini, Cohen ve Avieli (2004), sehirlerin ve hatta iilkelerin 6zgiin mutfak g¢ekiciliklerine sahip
oldugunu, Long (2003) ise, yiyeceklerin hem destinasyon hem de turizm i¢in bir arag olarak kesfedilmesi gerektigini

iddia ederek, yiyeceklerin turizm i¢in 6nemini vurgulamistir (Ryu ve Jang, 2006: 507).

Geleneksel yiyecekler, binlerce y1l boyunca farkli kiiltiir ve bolgelerin geleneklerinde 6nemli bir rol oynamus olup,
uzun siire tiiketilmis olan yerel ve bolgesel yiyecekleri igerir. Geleneksel yiyeceklerin hazirlama yontemleri, bir
iilkenin ya da bir bolgenin folklorunun bir parcasi olmasina karsin ne yazik ki, Avrupa’da genelinde ve Tiirkiye
Ozelinde baz1 geleneksel yiyecekler, yasam tarzlarmin degigsmesi nedeniyle unutulma riski altindadir. Bu nedenle,
iilkemizin kiiltiiriiniin 6nemli unsurlarindan olan geleneksel gidalarm siirdiiriilmesi igin, bu gidalara yonelik caligmak

ve belgelemek onemlidir (Weichselbaum, Benelam ve Costa, 2005). Bu baglamda bu ¢alismada; Erzurum’un en ¢ok
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sevilen ve Erzurum kimligi ile 6zdeslesen cag kebabini ele almakta ve cag kebabinin; tarihsel gecmisi,
hazirlamigindan sunumuna kadar olan siireci, cag kebaba ile ilgili ritueller ile etkinliklere yer verilmektedir. Ayrica

cag ustalar1 ile yapilan miilakat bulgular1 degerlendirilerek, kent turizmi agisindan 6nemi ortaya konmaktadir.
LITERATUR INCELEMESI
Erzurum ili, Oltu ilcesi ve Oltu Cag Kebabi

Erzurum ve Artvin illerini igerisine alan cografyada bulunan Oltu ilgesi, kendi adiyla cografi isaret aldigi,
gastronomi turizmi agisandan olduk¢a dnemli bir yoresel iiriine sahiptir. Oltu Cag Kebabi, gerek hazirlanig, gerek

sunum ve gerekse beslenme 6zelligi bakimindan geleneksel {iriinlere en giizel érneklerden birisidir.

Ana akim olarak kig turizmi ile tamnmakta olan Erzurum ili, biinyesinde pekcok alternatif turizm ¢esitine uygun
yoresel potansiyeli ile 6nemli destinasyonlardan olup, Oltu ilgesi ise bu yorelerden sadece bir tanesidir. Tarihi
kaynaklarda OIlti'’k, Oltu'm, Okhti'’k veya Oltu'si (Olti'ler) diye adi gegcen Oltu'nun gegmisi yaklagik olarak
giiniimiizden 3000 yil oncesine dayanir. Cesitli devletlerin egemenligi altinda kalan Oltu, ilk olarak bir kale
yerlesmesi olarak kurulmus, sonraki donemlerde kale ve dis surlar igerisinde gelisimini devam ettirmistir. Stratejik
bir konumda yer alan bu ilge bir donem Cildir Sancaginin da merkezi olmustur. Oltu ilgesi, dogal giizellikleri, tarihi

kalintilar1 ve Oltu Cag kebabi ile turizm agisindan oldukga elverisli yapidadir (Denk ve Mil, 2016: 9-10).
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Erzurum’un mutfak kiiltiiriinde et, bakliyat, tahil, hayvansal yaglar, kurutulmus sebze ve meyveler 6nem kazanmis
olup, yaz kis tiim sebzeler etle pisirilmektedir. Bu mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde ise tarihi Ipek Yolu iizerinde
bulunmasimin ve iklimin oldukga sert olusu ile kar oOrtiisiiniin dokuz ay kalkmamasi etkili olmustur. Erzurum
geleneksel mutfak kiiltiiriinde koyun eti; kusbasi ve kemikli et olarak, dana eti ise; kiyma olarak kullanilmaktadir.
Ozellikle kuzu etinden yapilan cag kebab1 (Comakli, 2011: 333-334) kentin simgesi haline gelmis lezzetlerinden
biridir.

Cag Kebabim diger kebap tiirlerinden ayiran en 6nemli Ozellikler, cag kebabinin {iretiminde kullanilan etin
bolgeye ait dogal ortamda veya yaylalarda dogal besinlerle beslenerek yetistirilen koyunlardan elde edilmis olmasi,
tiretim teknigi olarak odun atesinde yatay olarak pisirilmesi ve “Cag” ad1 verilen kiigiik sisle ya da talebe gore cagsiz
kesilerek tabakta servis edilmesidir. Cag kebabi, “cag” adi verilen sisler kullanilarak servis edildigi i¢in bu adi
almigtir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na 17.05.2007 tarihinde Oltu Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan mahreg
isaretli cografi iirlin bagvurusu yapilmig ve yine ayni kurum tarafindan 03.07.2009 tarihi itibariyle 127 tescil
numarasi, “Oltu Cag Kebabi” adiyla mahreg isaretli cografi iiriin olarak tescil edilmistir. Cag kebabi, Erzurum’un
Oltu, Tortum, Uzundere, Olur ilgeleri ile Artvin’in Yusufeli ilgesinde olduk¢a meshurdur (Oltu Cag Kebab1 Cografi
Isaret Tescil Belgesi, http://yucita.org/uploads/tescilliurunler/394.pdf).

Et yemegi olarak ¢ok eskilerde evlerde yapilan cag kebap son yirmi yilda yeniden Erzurum mutfaginda 6n plana
¢ikmis ve sehre ekonomik olarak da katkilar saglamaya baslamistir. Bu kebap, kuzu etinden yapilan bir tiir et
donerdir. Hazirlanmasi ustalik gerektirmekle birlikte siit, sogan, karabiber ve kirmizi pul biberin malzemeye
eklenmesiyle et terbiye edilmektedir. Sise gegirilen et, yatik bir sekilde odun atesinde pisirilir ve doner bigag ile

kesilip lavas ekmekle servis edilir (Comakli, 2011: 348).

Bu calismada Erzurum’un en ¢ok sevilen ve Erzurum kimligi ile 6zdeslesen cag kebabinin; tarihsel gecmisi,
hazirlanisi, yapilist ve sunumu ele alinmis olup, Erzurum’da cag kebabi ile ilgili yapilan ritueller ve etkinliklere yer
verilmigtir. Ayrica cag kebabi ile ilgili literatiir taramasi yapilmis, Erzurum’da faaliyet gdsteren otel isletmeleri
ascibaslari ve cag kebap restoranlarinda gorev yapan cag ustalari ile yapilan goriismelerin sonuglari degerlendirilerek,

gastronomi turizmi agisindan 6nemi ortaya konmak istenmistir.
Oltu Cag Kebabimin Gecmisi

Erzurum mutfagim farkli kilan 6zelliklerin basinda cografi yonden Ipek Yolu iizerinde bir kavsak noktasi
olusunun ve basta Osmanli Devleti olmak {izere pek ¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis olmasi gelmektedir.
Erzurum; Avrupa’ya, Karadeniz’e, iran’a, Rusya’ya uzanan yollarm kesisme noktasinda bulunmaktadir. Bu yiizden
etrafindaki Erzincan, Giimiishane, Bayburt illerinin yan1 sira Kafkaslardan, Rusya’dan ve Iran mutfak kiiltiiriinden
de etkilenmistir. Hayvanciligin da ¢ok 6nemli oldugu Erzurum, basta et ve siit {iriinleri olmak iizere, hayvansal
tirtinler konusunda Tiirkiye’nin en iddiali yorelerinden biridir (Sergeoglu, 2014: 38). Bu hayvansal tiriinlerin baginda
gelen Cag Kebabi’nin ise Kipgak Tiirkleri’ne ait oldugu ve yaklasik 300 yildir bolgede diigiin ve sdlenlerde
misafirlere ikram edildigi belirtilmektedir (http://cagkebabikonya.com).
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Evliya Celebi, iinlii eseri Seyahatname’de Kipgak bozkiri (Dest-i Kipgak) olarak bahsettigi (Karadeniz ve
Kafkaslarm kuzeyini i¢ine alan bolge) cografyada yasayan Nogay Tatarlarmin siyasi, sosyal ve kiiltiirel hayatlar1
hakkinda 6nemli bilgiler vermistir. Bu bilgiler i¢erisinde koyun etinden biiyiik bir sise gegirilerek yapilan ve araba
tekerlegi ile pisirilen bir kebaptan da s6z edilmektedir. Bahsedilen bu bilgiler cag kebabina benzerlik gostermektedir.
Ayrica, gliniimiizde iyi pismis cag kebabinin da ydresel ifade ile Tatari olarak adlandirilmasi bu rivayeti
gliclendirmektedir (Kara, 2017). Santur ise Cag Kebabimn ilk isminin ahbap kebabi, muhabbet kebab1 oldugunu,
dost sohbetlerinde yapilan ahbap kebabinin zamanla cag kebab1 adini aldigini ifade etmektedir (Santur, 2011: 359).

Cag kebabinin ticari olarak ne zaman satilmaya baslandigi ile ilgili farkli bilgiler mevcuttur. Bu kebabin “Oltu
Cag Kebab1” ismi ile patentini alan Oltu Ticaret ve Sanayi Odasi’na gére kebap ilk defa 1930°Iu yillarda gegim
sikintisina diisen bir kisi tarafindan, baraka benzeri bir yerde ticari olarak satilmaya baglanmstir. 1960’11 yillara
gelindiginde kebabi iiretip satan kebapgi sayisinda artig olmustur. Erzurum’da 6nemli cag kebabi ustalarindan biri
olan Kemal Kog ise gegmisi Osmanli donemine dayanan ve 6nceden “bico” olarak bilinen bu kebab1 1982 yilinda
ilk defa kendisinin “Tortum Kebabi Cagi” adi ile lokanta kiiltiiriine kazandirdigini ve 2000 yilinda aldigi patent ile
de “Ko¢ Meshur Tortum Cag Kebab1” ismiyle yine kendisinin bu kebabi markalastirdigini belirtmektedir (Kara,
2017). Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na Tortum Belediyesi tarafindan 11.07.2006 tarihinde ve Erzurum Ticaret
Borsasi tarafindan 01.03.2010 tarihinde yapilan patent bagvurularina Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan red
karar1 verilmis ancak 17.05.2007 tarihinde Oltu Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan “Oltu Cag Kebab1” adiyla bagvuru
mahreg isaretli cografi {iriin olarak tescil edilmistir. Bu mahreg isaretine gore Oltu Cag Kebabu, belirtilen 6zelliklere

bagli kalmak sartiyla Tirkiye sinirlari iginde her kentte iiretilebilmektedir (http://online.turkpatent.gov.tr/).

Oltu Cag Kebabimin Hazirlanisi ve Sunumu

Cag kebab1 geleneksel olarak evlerde, kirlarda, yayla ve bahge gibi yerlerde, ticari olarak ise restoranlarda
hazirlanmaktadir. Geleneksel olarak evlerde yapilan cag kebabinin hazirlanisinda; 6ncelikle kesilen hayvanin etleri
ozel bir yontemle kemiginden ayrilir, el bityiikliigiinde parcalar halinde dogranir ve sofra ya da masa gibi diiz bir
yere serilirek iizerine tuz ekilir. Bir kapta ince kiyilmis, ezilip ovalanmis kuru soganlar etlerin iistiine yayilarak,
hamur yogurur gibi elle sikilir ve bdylece tuz ile sogan ete iyice yedirilmis olur (Ilker, 1989:269). Erzurum’un bazi
yorelerinde ise hazirlanan bu parca etlere sogan, tuz ve karabiber yaninda, yorede siklikla kullanilan reyhan ilave
edilerek yogurma islemi gergeklestirilir. Daha lezzetli olmasi i¢in marine edilerek hazirlanan et, bir siire

buzdolabinda dinlendirilir ve sonra pisirilmeye baslanabilir (http://cagkebabikonya.com).

Evlerde genellikle agactan yararlamlarak ya da giiniimiizde daha ¢ok gelikten, bilek kalinliginda, bir metre
boyunda bir sis hazirlanir. Agactan yapilan sisin bir ucu sivriltilirken 6teki kalin basi sap olarak birakilir. Sapin bag
kismindan itibaren 15-20 cm. kadar bir budak birakilir ya da oraya kalin bir demir ¢ivi ¢akilarak etin kaymamasi i¢in
bir engel meydana getirilir ve hazirlanan sise etler parga parca gecirilir. Budaga veya ¢iviye kadar inen etler elle
bastirilarak iyice sikistirilir ve tamamu sise gegirilir. Bu kez kama seklinde bir kag tane yass1 agag ¢ivi yapilir ve ip
halka ile sis arasma konulur. Iki saglam koseli cita veya kazik aliir ve civilerin {istiine konularak, iki kisi karsilikls

gecer ve dengeli bigimde asagi dogru eti bastirirlar. Boylece parca etler basilarak iyice sikismis olur ve iyice sikisan
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etler hem iyi piser hem de cag olarak adlandirilan sislere kolay kesilirler. Evde ocagin oniine karsilikli iki tag konulur,
sis bu taglar listiine yatik bir bigimde, odun atesinin kizgin kéziine 10—15 cm yiikseklikte yerlestirilir ve atesten kozler

sisin altina dogru cekilerek pisirilir (Ilker, 1989:269).

gl}lmasl ve sisiﬁ pisirilmesi
Etin her tarafi iyi pissin, hemde eriyen yaglar yere damlamasin sisin yine kendi i¢inde kalsin diye bir taraftan bir
kisi sisi sapindan tutup, devamli gevirirek pisirmeyi gergeklestirir. Kebap piserken bir taraftan da becerikli kisiler
saglam calilardan “Cag” denilen kiigiik sisler yapar. Sonra ocak karigisinda iyice kizaran et geriye alinir ve iki kisi
sisi tutar. Ugiincii kisi ise ince agizli ve keskin bir bigakla caglara et kesmek igin sisin karsisina gegerek, bir eliyle
kiiciik caglar1 biiyiik sise paralel tutarak etin listiinden yatay olarak etin igine gecirir, diger eliyle de tuttugu bicagi
cagin ucundan altina sokup 0zgiin bir yontemle eti keserek cagin sapina kadar ilerler. Kesilen caglarda ince ve
kizarmis etin miktar1 aym olur. Hatta usta kesicilerin kestigi caglar arasinda bir-iki gram dahi fark olmaz. Kesilen
caglarin kizarmamig yeri kalmigsa, pismesi i¢in ocaga ince bir ¢ubuk uzatilir ve caglar uglarindan dayatilarak etin
altina kozler ¢ekilip kizartilir. Kisi sayisi kadar cag kesilince herkese birer tane servis edilir, bunu ikinci, {iglincii ve
diger caglar takip eder (ilker, 1989: 269-270). Restoranlarda cag kebabinin hazirlanis1 da genel olarak ayn1 olmakla
birlikte isin kolaylastig1 ve endiistriyel oldugunu sdylemek miimkiindiir.

Foto3-4:Cag kebabi pisirilmesi-kesimi (Kara:2017) Foto5: Cag kebabi sunumu (http://yegorcagkebap.com/)

Cag Kebabimin sunumu evlerde; ince kiyilmis, tuz ve karabiber ile yogrulmus kuru sogan, lavas veya
tandir ekmegi ile yapilmakta olup, arkasindan da ¢ay i¢ilmektedir. Restoranlarda ise sogan, kdzlenmis
biber, mevsim salata, acili ezme, siizme yogurt ve lavas ya da taze pide esliginde icecek olarak salgam suyu

ve ayran ile servis edilir (https://www.kulturportali.gov.tr; http://gelgorcagkebap.com.tr). Yoresel

tatlilardan Erzurum kadayif dolmasi veya incir tatlhisi ile kebabin sunum ve servisi tamamlanmaktadir (Kara,

2017: 6).
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Oltu Cag Kebabu ile Ilgili Ritueller ve Etkinlikler

Cag kebabi, Erzurum ve koylerinin 6zgiin yemegidir. Toplu sohbetlerde, ii¢ bes kisi bir arada oldugu
zaman her yerde; yaylada, dagda, bagda, bahgede, evde, koy konaklarinda, bir konuk geldigi zamanlarda,
bir adet kiiciik bag hayvan kesilir ve kebap pisirilir. Kebabin pisirilmesi ve yemesi saatlerce stirdiiglinden
bu zaman zarfinda sohbetler edilir, eglenmek ve hosga vakit gegirmek igin iyi bir firsat olarak
degerlendirilebilir. Kebap cevirmek, kdyde ozellikle saygin konuklara iyi ikramda bulunmak, onlarla
sohbet etmek ve iyi bir ortam yaratmak amaciyla yapilan bir gelenektir. Bircok yer ve kisi ile
karsilastirildiginda katilanlar koydeki cag kebabin lezzetini ve sohbeti unutamadiklarini i¢tenlikle anlatirlar
(lker, 1989). Erzurum ve ilgelerinde yediden yetmise herkes mutlaka cag kebabi hakkinda bir fikir sahibidir

ve kebabi1 bir sdlen havasinda misafirlerine ikram ederek tiiketirler.

Yusufelililer Erzurum’a has olarak bilinen cag et donerinin ilk ¢iktig1 yerin aslinda bilinenin aksine
Yusufeli oldugunu iddia etmektedirler. Ayrica asirlardir cag kebabi ile sabah kahvaltis1 yapip giine

baslamak Yusufeliler i¢in vazge¢ilmez bir gelenektir (http://www.milliyet.com.tr). Esasinda Cag Kebabi1

Erzurum ve Artvin yoresinde sabah kahvaltilarindan itibaren her 6giinde severek tiiketilen bir kebaptir.

Gastronomi festivalleri yalnizca bir yemek tadimi veya yemek deneyimi yasamanin disinda turizm
deneyimi de saglamaktadir. Ayrica gastronomi festivalleri bu sayilan olumlu katkilarinin yaninda yerel
yiyecek isletmelerini giiglendirmekte, gida ve biyolojik ¢esitliligin korunmasimi tesvik etmekte ve yerel
kimliklerin siirdiiriilmesine de yardimci olmaktadir. Gastronomi festivalleri kapsaminda Erzurum’da
Erzurum Geleneksel Yayla Senlikleri Cag Kebap Festivali (Comert ve Cetin, 2017:1092) Tortum 'un Aksu
Koyii’nde koy halkimin kurduklarit Tortum Aksu Koyii Sosyal Yardimlagsma ve Kiiltiir Dernegi tarafindan
2005 yilindan bu yana her yil Temmuz aymin ilk haftasinda diizenlenmektedir

(http://www.gazetepusula.net; http://www.tanitma.gov.tr).

Oltu Cag Kebabu ile ilgili Yapilan Arastirmalar

Yapilan literatiir taramasi sonucunda, Erzurum mutfak kiiltiirii ve Cag kebabu ile ilgili aragtirmalarin
smirli sayida oldugu gozlemlenmistir. Bu arastirmalardan; Cetinkaya, Boztoprak ve Tirak Erzurum’un
gastronomi kiiltiiriine yonelik Erzurumlu olmayan kisilerle (Atatiirk Universitesi 6grencileri)
gerceklestirdikleri calismalarinda, cag kebabi Erzurum mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli {iriinii olarak ortaya
cikmistir. Katilimeilar sonrasinda sirasiyla kadayif dolmasi ve civil peynirinin geldigini belirtmislerdir. Cag
kebabinin 6n planda olmasinin sebebi ise diger iiriinlerden daha ¢ok cag kebabmin duyurulmasi olarak ifade
edilmistir. Ayrica 6grencilerin yemek kiiltiirii agisindan Erzurum’u ¢ekici bir sehir olarak da gormedikleri
tespit edilmistir (Sergeoglu, Boztoprak ve Tirak, 2016: 109). Sef Siileyman Engin tarafindan Dogu

Anadolu’nun Gastronomi Kalesi olarak adlandirilan Erzurum ilinin gastronomi kimlik haritasi ¢aligmasi
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2017 yilinda gerceklestirilmistir. Bu ¢alismada sef cag kebabima baskosede yer vermistir. Ozellikle etteki
yag orani dengesinin ¢ok Onemli olduguna deginen Siileyman sef, etin Erzurumlular i¢in bagimlilik
derecesinde aligilmig bir gelenek oldugunu ve misafirlere ikram edilirken ise bir solen havasinda

sunuldugunu ifade etmektedir (Engin, 2017).

Kara tarafindan 2017 yilinda yapilan “A Traditional Turkish Palate Taste: Cag Kebab” isimli caligmada,
cag kebabinin tarihgesine, etin Ozelligine, hazirlanisina, pisirilis ve sunumuna yer verilmis, kebabin
gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirildigi takdirde bolgesel kalkinmada 6nemli rol oynayacagi
belirtilmistir (Kara, 2017). Simsek ve Isik ise caligmalarinda cag kebabini geleneksel bir {iriin olarak
belirtmis ve ulusal pazarda inovatif yaklasimlarla bolgesel kalkinma dinamiklerini harekete gecirebilecek

yoresel iirlin olarak degerlendirmislerdir (Simsek ve Isik, 2016: 8).
ARASTIRMA
Yontem

Bu caligmada nitel aragtirma yontemi kullanilarak, katilimeilarin deneyimlerinden dogan ¢ikarimlarin
belirlenmesi amaglanmistir (Lincoln ve Guba, 1985; Strauss ve Corbin, 1998). Nitel arastirmalar;
arastirilacak konu ya da olaymn dogal ortaminda incelendigi, arastiran bireyin bu durumlar hakkinda
zihninde yapilandirdigi anlamlar1 belirlemek ve bunlar1 yorumlama amacinda olan bir arastirma tiirtidiir
(Denzin ve Lincoln, 1998). Bu sebeple arastirmada nitel arastirma yontemi kullanilarak Erzurum ilinde
Oltu Cag Kebabi ustasi olarak calisan cag kebabi ustalarindan Oltu Cag Kebab1 hakkinda derinlemesine ve
cok boyutlu bilgi edinilmek istenmistir. Dolayisiyla nitel arastirmalar i¢in veri toplama yontemlerinden biri
olan yar1 yapilandirilmis bir goériisme formu hazirlanarak, cag kebabi ustalari ile yiiz yiize goriismeler

yapilmaistir.
Arastirmanin Orneklemi ve Veri Toplama Siireci

Bu ¢alisma 2018 y1l1 10 ile 31 Aralik giinleri arasinda, {i¢ haftalik bir siirecte Erzurum ilinde arastirmaya
katilmay1 kabul eden 8 adet otel ve restoranlarda gorev yapan cag kebabi ustalari ile yar1 yapilandirilmis
miilakat seklinde gerceklestirilmistir. Calismada cag kebabi ustalari ile Oltu Cag Kebabi’na iligkin yaklasik
otuz dakikalik yiiz yilize goriigmeler yapilmistir. Gorligmelerden elde edilen verilerden yararlanarak 5 agik
uclu sorudan olusan yar1 yapilandirilmis miilakat formu gelistirilmistir. Gelistirilen miilakat formu, farkli
zamanlarda arastirmaya katilan cag kebabi ustalar1 ile ayr1 ayr1 yiritiilmiistiir. Cag kebabi ustalar1 ile
yiriitillen her bir miilakat telefon yardimiyla ses kaydi yapilarak tek oturumda bitirilmistir. Ustalarin
diisiincelerini tam olarak belirleyebilmek i¢in miilakat formunda sorulan sorulara ek olarak “neden, nasil,

tam olarak ne demek istediniz, bagka bir oneriniz var m1?” seklinde sorular da yoneltilmistir.
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Verilerin Analizi

Verilerin analizinde ise nitel analiz tekniklerinden biri olan icerik analizi kullanilmustir. Igerik analizi ile
genel olarak sozlii ve yazili materyallerin sistematik bir sekilde analizi anlasilmaktadir. Icerik analizinde
goriisme, gozlem veya dokiimanlar yoluyla elde edilen nitel arastirma verileri; Verilerin kodlanmasi,
Temalarin bulunmasi, Kodlarin ve temalarin diizenlenmesi, Bulgularin tanimlanmasi ve yorumlanmasi
olmak tizere dort asamada analiz edilir. Uygulanan yar1 yapilandirilmis goriismeler sonrast ilk olarak
bilgisayarda ses kaydi olarak kaydedilen cag kebabi1 ustalarmin konusmalar1 transkript haline
doniistiiriilmiis, ardindan bu transkriptlere betimsel analiz uygulanarak kategoriler belirlenmistir.
Verilerden belirlenen kategorilerin yani sira igerik analizleri yapilarak kodlar olusturulmustur. Igerik analizi
yonteminde birbirine benzeyen veriler belirli kavramlar ve temalar ¢ercevesinde bir araya getirilmekte ve
okuyucunun anlayabilecegi bi¢cimde diizenlenerek yorumlanmaktadir (Yildirnm ve Simsek, 2005).
Aragtirmada veriler icerisindeki kavramlari anlamlandirmak amaciyla kodlama yapilmistir. Tematik
kodlama yapmak i¢in de ortaya ¢ikan kodlarin benzerlik ve farkliliklar1 saptanarak ve buna gore birbiriyle
iliskili olan kodlar bir araya getirilerek temalarin altinda yer alan veriler anlamli bir biitiin haline
getirilmistir. Cok sayida verinin ortak yonii ortaya konularak ne siklikta olduklar1 belirlenmistir. Veriler
kodlara ve temalara gore diizenleme yapilarak dogrudan alintilara yer verilmistir. Elde edilen veriler
aciklanarak yorumlanmis ve sonuglar ortaya konulmustur. Arastrmada yapilan literatiir calismasi
sonucunda olusturulan bes ana tema cercevesinde 8 ¢ag kebabi ustasi ile gergeklestirilen goriismelerde elde

edilen verilerle olusturulan temalar agsagidaki sekildedir:
. Tema: Cag Kebabmin Gegmisten Giiniimiize Geligimi
I1.Tema: Cag Kebabx ile Ilgili Ritiiel ve Etkinlikler
I11.Tema: Cag Kebabinin Hazirlanisi, Yapilisi, Sunumu ve Servisi
IV.Tema: Cag Kebabmmn Erzurum Turizmi Bakimindan Onemi
V. Tema: Cag Kebabinin Tiiketim Miktar1 ve Satis1

Arastirmanin Sonuclart ve Degerlendirilmesi

Aragtirmanm kapsamini Erzurum ilinde faaliyet gosteren otel isletmelerinde cag kebabi yapabilen
mutfak sefleri ile restoran isletmelerinde cag kebabi ustasi olarak gorev yapan toplamda 8 cag kebabi ustasi

olusturmaktadir.
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Tablo 1: Cag Kebab1 Ustalarina Ait Demografik Veriler

Yas Frekans Kidem Frekans
31-40 Yas 1 3-5Y1 -
41-50 Yas 4 6-8 Y1l 1
51-60 Yas 2 9-15 Y1l 1

60 ve iistii 1 16 yil ve iizeri 6
Toplam 8 Toplam 8
Egitim durumu Frekans Cinsiyet Frekans
Ilkokul - Kadin -
Ortaokul 2 Erkek 8
Lise 5 Toplam 8
Onlisans 1 isyeri Frekans
Lisans - Otel 2
Lisansiistii - Restoran 6
Toplam 8 Toplam 8

Arastirmaya katilan cag kebabi1 ustalarina dair tamimlayici bilgilere bakildiginda (Tablo 1), cag kebabi ustalarinin
tamamunin erkek oldugu ve heniiz cag kebabi ustasi olarak bir kadinin ¢alismadigi tespit edilmistir. Gorlisme yapilan
katilimeilarin; yaris1 41-50 yas araliginda, tamamina yakini orta 6gretim (Ortaokul ve lise) mezunu ve 16 yil iizeri

tecriibeye sahip olup 2’si otel isletmesinde 6’s1 ise restoranda gorev yapan cag kebap ustalaridir.
Yan Yapilandirilmis Miilakat Bulgulan

Uygulanan yar1 yapilandirilmis goriismeler sonrasi ilk olarak bilgisayara kaydedilen cag kebabi ustalarinin
konusmalari transkript haline donistiiriilmistiir. Daha sonra, bu transkriptlere betimsel analiz uygulanarak temalar
belirlenmis ve elde edilen verilerin igerik analizleri yapilarak odak noktalar1 olusturulmustur. Olusturulan temalar ve
odak noktalar1 dahilinde elde edilen veriler, cag kebabi ustalarmin ifadelerinde degisiklikler yapilmadan ele

alimmustir. Veriler toplanirken ve analiz edilirken her cag kebab1 ustasina CU1, CU2,... seklinde kodlar verilmistir.

Tablo 2: Cag Kebabmin Gegmisten Giiniimiize Gelisimi

TEMA 1: Cag Kebabinin Ortaya Cikis1 ve Gegmisten Giiniimiize Gelisimine Yonelik Soru
Goriis (Dogrudan Alintilar)

Odak Noktalar

C.U.1: “...Koylerde diigiinlerde, kisir gecelerinde, arkadas cevrelerinde ve eglencelerde
ikrami yapilmaktadir. Artvin bolgesinde yatik doner denilir. Ilk caglar agac dallarindan ince
olanlar segilerek yapilmistir. Giiniimiize gelindikge modernlesti, metale doniisti...”

C.U.2: “....Benim bu konu hakkinda bildigim ozellikle yaylada iste Ozellikle Tortum,
Narman, Olur, Tekman ve Senkaya tarafinda yasayan c¢iftcilerin, koyliilerin yaylada kuzuyu
kestikten sonra, o donemde cag sis manasina geliyor Erzurum’da cag sise takip kuzu etini
mese komiiriinde pisirmesi seklinde ifade edebilirim bu konuyu....”

C.U.3: “...1940 yillarinda dedemiz rahmetlik bunu bir koyunu keserek bunu sise gegirerek
uygulamaya koymus. Odun sisleri siyirtarak odun sislere kesmis ilk 6nce.... Sonradan bizde
kalktik giiniimiizde sehre tasidik biz bunu. Sehre tasiyinca tabi biraz daha profesyonellesti.
Sisler bu sefer sey oldu, demir oldu, krom oldu...”

C.U.4: ... Tabi bu eskilerden daha 6ncelerden kdylerde yapilmaktadir. Biraz daha simdi
modernlesmis ve simdi lokantalarda, restoranlarda yapiliyor. Cag kebabi koyun etinden
olmaktadir. Bunun terbiyesi falan biraz daha farkli. 1-2 giin 6nceden sinirleri alinir, terbiyesi
yapildiktan sonra dinlenir daha sonra da odun atesiyle bulusur....”

C.U.5: “....Cag kebab1 Osmanli’ya dayanan bir kebap. Erzurum’un koylerinde c¢obanlar
aciktiginda kuzuyu kesip yan sekilde pisirerek yedikleri bir yemek. Diigiinlerde daha sonra
yapilmaya baglamis, daha sonra da ticarete dokiilmiistiir...”

-Arkadas cevresi

-Eskiden aga¢ dallarindan
cag yapiliyormus

-Yaylada

-Dedem bulmus
-Bizde sehre tasidik

-Eskiden koylerde yapilirdi

-Osmanli’ya dayantyor
-Glirciiler yapmis
-k Tortum’lular yapmis

-Atalarimizdan kalma
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C.U.6: “...Osmanl1 Giircii yani Osmanli’ya dayanan bir kebap. Giirciiler yapmis bunu 6nce
iste Osmanli’da da varmis....Tortum kazasinda ilk yapilist iste kdyliiller 5-6 tane geng
birlesiyor. Bir tane kuzu veya keci kesiyorlar bunu odun sise takiyorlar, sise takili odun
atesinde pisiyor... Odun da bu sise de bico diyoruz.. 0 giinden bugiine gelen kebap oldu.. .”
C.U.7: “...Cag kebap bizim Atalarimizdan kalan cag kebabini demirlerle degil de odun
siglerle yapimina baglanmig olup bugiiniimiize gelmis bir kebaptir....”

C.U.8: “...Ge¢misimize baktigimizda biz Evliya Celebi’nin Seyahatnamesini baz aliyoruz.
Evliya Celebi de bu kebaptan soyle bahsediyor: Palandoken eteginde barinan bir grup
eskiyanin muhtelif yemegi. Yani o zaman koyunu, keciyi kesermisler, odun sise gecirirmisler,
caki bigak cepte keser keser yermisler. Yani asil adi Eskiya kebab1 ama &zellikle 80’lerden
sonra cag kebap olarak piyasada sunulmaktadir...”

-Eskiya kebab1

Tablo 2’de goriisme yapilan cag kebabi ustalarina cag kebabinin tarihsel gegmisi sorusuna karsilik verdikleri

yanitlar yer almaktadir. Ustalardan birisi disinda digerleri daha ¢ok kulaktan dolma bilgiler vermis, Osmanli’ya

dayandigini ya da eskiden atalarinin yaptigini, hatta ustanin birisi dedesinin buldugunu sdylerken, bir baska usta da

eskiden aga¢ dallarindan caglar yapildigini simdi ise metal caglar oldugunu, ustalardan birisi ise cag kebabinin tarihi

icin Evliya Celebi’nin seyahatnamesini baz aldigini ve orada eskiya kebabi olarak gegtigini belirtmistir.

Tablo 3: Cag Kebabi ile Ilgili Ritiiel ve Etkinlikler

TEMA 2:  Cag Kebabr ile Ilgili Ritiiel ve Etkinliklerin Belirlenmesine Yonelik Soru

Goriis (Dogrudan Alintilar)

Odak Noktalar

C.U.1: “...Dugiinlerde, kisir gecelerinde, 6zel misafirlere ikram edilmektedir. Dogu bdlgelerinde
misafir gelince hemen bir koyun kesilir ve ikram edilirdi...”

C.U.2: “...1980’li yillardan sonra bayag1 revacta olmaya baslad: daha evvelden eksili dolma vardi,
tandir kebab1 vard1 biz biiryan kebap deriz o vardi diigiinlerde bunu verirdik hep biz. Son dénemlerde
yerini cag kebabina birakt.....”

C.U.3: “....Erzurum denilince akla hemen cag kebap gelir. Cag kebap Erzurum ile 6zdeslesmistir.
Onun i¢in Erzurum’un artik yani olmazsa olmazi cag kebabi.....”

C.U.4: “...Tabi cag kebap Erzurum’a ait oldugu icin c¢ok degerlidir. O yiizden de her yerde
kullanabiliriz 6zel giinlerde...”

C.U.5: “...Ozel giinlerde kullanilryor, daima kullaniliyor. Neden énemli, Erzurum’un en iinlii kebabi
oldugu i¢in 6nemli, en Ginlii yemegi oldugu i¢in 6nemli...”

C.U.6: “...Disaridan gelen misafir i¢in Erzurum’da cag kebapla kadayif dolma olmazsa olmazi. Ozel
giinlerimiz oluyor. Diigiinler, nisanlar, toplu yemekler oluyor....”

C.U.7: “.. .Erzurum kendi kiiltiiriidiir cag kebap. Ozel giinlerde tabi ki kullanilir. Mesela disaridan
misafirin geldigi zaman ne yapalim-cag kebap yiyelim deriz. Erzurum kiiltiirii ile misafir tanistirilir.
Diigiinlerde ve koylerde ikram olarak cag kebabi kullanilmaktadir...”

C.U.8: “...Zaten bu kebabin 6zelligi ilgelerimize gittigin zaman koy evlerinde misafir agirlamada en
onemli husus ikramdir. Ette biliyorsunuz yemeklerin en lezizidir. ..Etle misafir agirlama ¢ok giizel bir
husustur. Et bizim Erzurum halki i¢in de 6énemlidir....”

-Misafirlere ikram
Edilirdi
-Diigiinlerde

-Her zaman
-Her yerde
-Ozel giinlerde

-Misafirlere
-Ozel Giinlerde
-Toplu Yemekler
-Ozel giinlerde
-Misafirlere
-Diigiinlerde
-Koylerde
-Koylerde
-Misafirlere

Tablo 3’de cag kebabi ustalarina Cag Kebabu ile ilgili yapilan ritiiel ve etkinlikler soruldugunda; cag kebabinin

diigiinlerde ve 6zel giinlerde yapildigini, Erzurumlular i¢in etin 6nemli oldugunu, cag kebabinin kendi kiiltiiriilerine

ait oldugunu ve bu nedenle misafirlere cag kebabi ikram edildigini belirtmiglerdir.

Tablo 4: Cag Kebabinin Erzurum Turizmi Bakimidan Onemi

TEMA 3: Cag Kebabinm Erzurum Turizmi Bakimindan Onemine Yonelik Soru

C.U.2: “....Ya aslinda yoresel yemeklerin hepsi giizel. Bana kalirsa Erzurum igin iyi bir sey de
tanitmak lazim bunu. Cesitli fuarlarda, seminerlerde, toplantilarda halka benimsetmek lazim,
anlatmak lazim, 6gretmek lazim... Bir-iki kisinin yapacagi bir sey degil bu.....”

Goriis (Dogrudan Alintilar) Odak Noktalar
C.U.1: “...Yoresel oldugu icin énemlidir. Onemli kiiltiirel degerlerimizdir ancak 18 senedir | -Yoresel —oldugu igin
sektordeyim turist ¢ektigini gérmedim, insanlar kayak icin geliyorlar buraya...” 6nemli

-Tanitmak lazim
-Erzurum’un markasidir
- Yoresel
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C.U.3: “...Erzurum denilince akla ilk cag kebap gelir. Cag kebap olmazsa olmaz. Erzurum’un | Erzurum’u temsil ediyor
markasidir cag kebap. Erzurum’a gelip de cag kebap yemeden giden pek bulunmuyor artik...” | -Yoresel

C.U.4: “....Bizim yoresel bir yemegimiz oldugu i¢in en basta bu ¢ok énemlidir. Erzurum’u

yani bir nevi temsil ediyor bizi o ylizden ¢ok 6nemlidir....” -Cok onemli..
C.U.5: “...Bence ¢ok dnemli. Erzurum tanitildiginda her sehrin oldugu gibi yoresel yemegi de

tanitilmali. Bu da cag kebap...” -Onemli

C.U.6: “...Cok 6nemli. Erzurum’a gelen veya disardan bir misafir geldigi zaman cag kebap

olmazsa olmaz. Digaridan gelen misafir i¢in ¢gok dnemli...” -Cok 6nemli
C.U.7: “...Onemlidir. Ciinkii disaridan gelen misafir cag kebabina gelir. Sunumu iyi olursa | -Tanitim

turizm agisindan da 6nemlidir, sunumu kétii olursa begenilmez...” -Akilda kalicidir
C.U.8: “...Cok onemlidir. Tiirkiye’de turizme baktigimizda insanlar o bolgenin dnemli tarihi

eserlerini gezerler, yemek vyerler, tarihi eserin olursa olsun onlarin yaninda damak tadi da

muhakkak akillarinda kalmaktadir. Hatta sirf yemek icin gelenler bile var cag kebabini....”

Tablo 4’de cag kebabinin Erzurum turizmi i¢in 6nemi soruldugunda cag kebabi ustalar1 genellikle cag kebabinin
Erzurum turizmi i¢in 6nemli oldugunu ve yoéresel bir tad oldugunu belirtmekle yetinmislerdir. Yalnizca iki usta bu

tadin tanitilmasi gerektigini ifade etmistir.

Tablo 5: Cag Kebabinin Hazirlanisi, Yapilisi, Sunumu ve Servisi

TEMA 4:  Cag Kebabinin Hazirlanisi, Yapilisi, Sunumu ve Servisine Yonelik Soru

Goriis (Dogrudan Alintilar)

Odak Noktalar

C.U.1: “...Kuzu budundan olmali ancak sinirleri mutlaka alinmali, yag orani etle orantili
olmalidir. Marinede ise tuz, karabiber, sogan suyu olmali, yogurt, soda, sarap, kola katildi
da sdylenmektedir. Et ne kadar uzun siire kalirsa o kadar yumusak olur. Odun atesinde hatta
¢am odununda pisirilmelidir. Sebebi ise ¢gamin reginesi kuzunun kokusunu da almaktadir. Cag
kebabi siglere gecirilerek servis edilir. Lavag, siizme yogurt, acili ezme, kézde domates ve
biber ile sogiis sogan istege gbre coban salata da servis edilir. Bir cagda 120 gr. cag kebabi
olmaly, sisin boyu da 6nemli tabi... usta iyi olsun yeter. Kesimi 6énemlidir yani ...”

C.U.2: “....Dogu Anadolu bolgesinde hayvanlara dogal ot yediriliyor. Dogal eti ne kadar sert
yaparsa yapsin sonucta insanlarin beslenmesi agisindan dogal yenilmesi sagliklidir. Bunun
sosu da ayri, Sosu genelde donere yakin bir sos verilmesinin yani sira sadece sogan suyu
bildigimiz sogan suyu, akbiber, tuz baharatlarla cesitlendirerek simdi kuyrugun normal
dogranmis sekli doner gibi o da katiliyor katilmazsa yavan olur et. Bu sekilde pisirilip sunulur.
Sunumunda, acili ezme yaninda siizme yogurt, ayran ve sogan seklindedir. Bu hizli yenilmesi
gereken bir yemek kaldigi zaman et sogur yag da donacagi i¢in damakta iyi tat birakmaz.
Yanina kadayif dolmasi veriliyor isletmelerde o da yoresel bir tatl...”

C.U.3: “...“Once etleri yatirtyoruz, sinirlerini aliyoruz, kullanacagimz yerleri ayirtyoruz
terbiye ediyoruz. 2-3 giin terbiyede yatiyor ondan sonra sise vurup servis ediyoruz.... Cag
kebabi sunumu &nce bir cagla baslanir. Yedikce sicak sicak verilir. Tek tek sunuyoruz,
yedikge veriyoruz. Miisteri doydu mu tamam diyor. Salatasi var, yogurdu var, ezme salatasi
var, sogant1 var, Erzurum’un olmazsa olmazi lavas ekmegi var...”

C.U.4: “...Tabi koyunumuz bu yorenin olursa daha lezzetli olur. Etin sinirlerinin iyice
alinmasi gerekiyor. Salamurasi yapildiktan sonra bir giin iki giin en az dinlendirilmesi
gerekiyor. Cag kebabini cag dedigimiz sislere kesiyoruz. O zaten cag ismini sislerden aliyor.
Cag kebabin1 yediginizde koyunun her tarafindan yemis oluyorsunuz. Kolundan, budundan,
kaburgasindan yani cag kebabi koyunun her yerindn yapiliyor. Hani bazen miisterilerimiz
yagli veya yagsiz istiyor. Aslinda o tadi ve lezzeti veren en biiyiik 6zelliklerinden birisi yag.
Cag kebabin yaninda sogan, mevsim salatasi ve acili ezmesi gider...”

C.U.5: “...Cag kebabinim en iyi yapilmasi i¢in kuzu eti olmasi lazim ¢ok eskiden oglak etiydi,
oglak eti ¢cok yenmedigi i¢in kuzuya ¢evrildi. Kuzu etinin marinesi; sogan, tuz, karabiber. Et
iyi olduktan sonra cag kebabi iyi olur.... Ozel bir garnitiir en énemlisi sogan daha sonra
mevsim salata. Yenilirken neye dikkat edilmelidir lavasa ¢ekilerek yenilir etler, Erzurumlular
Oyle yer. Bagka sunumu, sunumu da miisteriye tek tek verilir, sicak sicak verilir. Kag¢ tane
yerse dur diyene kadar devam edilir....”

C.U.6: “...Cag kebap yapiyorlar ama her cag kebap cag kebap olmuyor. Sebep su: simdi
koyun etinden oluyor ama koyunlarin kart koyun diyoruz biz ona yasli koyun oldu mu cag
kebap olmaz. Geng olacak hi¢ dogurmamis ya da ilk dogurmus veya kuzu da olsa olur.... Cag

-Kuzu budu
-Marine 6nemli

-Usta iyi olmali

-Dogal ot

-Sosu var
-Siizme
sogan
-Sicak yenilmeli
-Kaday1f Dolmasi

yogurt, ezme,

-Terbiye edilir
-Sicak  sicak,
yedikge verilir
-Lavag ekmegi

tek  tek

-Yorenin koyunu
-Caglara kesilir
-Yag lezzet verir

-Oglak eti yada kuzu eti
olmali

-Garnitiir sogan

-Cag lavasa cekilir

-Cag tek tek miisteri dur
diyene kadar verilir

-Geng koyun olmal

-Fazla pisirilmez

-Kuzu eti
-Orta yagl
-Odun atesi
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kebabi fazla pisirmeyeceksin, sicak sicak kesilecek, etin yiizli biraz daha tuzu ve biberi
iizerindedir. Fazla pistigi zaman kuruyor. Garnitiir salata, ezme, yogurt ikram ediyoruz....”

C.U.7: “...Basta kuzu eti olmasi lazim. Ne yagsiz ne yagli yani orta ayarda olmasi ve bir giin
once dinlendirilmesi lazim. Dinlendirildikten sonra sise takilip odun atesinde pisirilmesi

-Bir giin dnce terbiye edilir

-Yedikge servis edilir
-Sogansiz servis olmaz

lazim...Etler dinlendirildikten sonra odun atesinde piser, pistikten sonra caglar kesilip cagda
sunum yapilir. Istege gére misafir yedikge biz sunumu yapariz, garnitiir sogan, domatestir...”
C.U.8: “...Koyun etinin bir-iki giin éncesinden sinirleri alinir. Sogan, karabiber, tuz salamura
yapilir. Bekletildikten sonra sige gegirilip servise sunulur... Sunumu ve servisi; usta keser
servis elemanlar1 misafirin tabagina birakir. Yedikge servis devam eder, ne zaman dur derse
servis durdurulur.. Bu biraz da damak lezzetine baghdir. Herkes istedigi garnitiirle servis
edebiliyor. Ama etin yaninda muhakkak sogan vardir. Sogansiz servis olmaz...”

Tablo 5’te cag kebabi ustalar1 hazirlamsi, yapilisi, sunumu ve servisinin nasil yapildigim ve piif noktalarmi
belirtmiglerdir. Ustalar cag kebabinin hazirlanisinda; oglak ya da geng koyun etinin kullanilacagini, sinirlerin mutlaka
alimmasi gerektigini, yag ve et oranin orantili olmasi gerektigini, marine ederken tuz, karabiber, sogan suyunun tercih
edilmesini, terbiye edilen etin bir giin mutlaka dinlendirilmesini ve odun atesinde hatta cam odununda pisirilmesi
gerektigini ifade etmislerdir. Cag kebabi ustalar1 cag kebabinin yapilisi ve pisirilmesine iligkin ise etin
dinlendirildikten sonra sise takilip odun atesinde pisirildigini, pistikten sonra etin caglara kesilip cagda sunum
yapildigini, cag kebabinin fazla pisirilmeyecegini, fazla pistigi zaman kurudugunu, yedik¢e sicak sicak kesilerek
misafire verildigini ve misafir yeterli diyene kadar servisin siirdiigiinii belirtmektedir. Cag kebabinin servisi 6ncesi
masaya; lavas, siizme yogurt, acili ezme, k6zde domates ve biber ile so0giis sogan ya da salata verildigini, istege gore

sonrasinda yoresel tatlilardan olan kadayif dolmasi servis edildigini belirtmislerdir.

Tablo 6: Cag Kebabinin Tiiketim Miktar1 ve Satist

TEMA 4: Cag Kebabinin Tiiketim Miktar1 ve Satisina Yonelik Soru

Goriis (Dogrudan Alintilar)

Odak Noktalar

C.U.1: “...Saat 6’dan gece 12’ye kadar bizde cag kebab1 vardir. Miisteri rezervasyonuna gore
yapariz. Otelde biz Mangal alakart restoran da uygulamaktayiz. Sehirdeki restoranlar gibi servis
yapmayiz. Sorup ona gore eti sise gecirir ve keseriz. Ama sehirdeki restoranlar sormadan tabaga
hemen servis yapiyor, bu da hos degil bence.”

C.U.2: “....Bu porsiyonlar cag olarak hesaplandigi i¢in normalde bir insanin yeme tarzina
bagli. Kimi insan dort cagla doyar, kimisi var ki yirmi cagla doyar...Bazilar1 yemek i¢in yasiyor
bazilar1 da yasamak i¢in yiyor. Boyle bir tezat durum var. Bununla alakali bir durum. Ama
normalde bir igletme tabi ki kar marj1 giittiiglinden ortalama giinde hi¢ satmazsa 30 kg et
tilketmesi gerekiyor en az. 30 kg ette 100 gramdan hesaplarsak 300 porsiyon cag eder. 300
porsiyonun % 25’1 yaklagik yag firesi geriye 21-22 kilogram falan 6yle bir sey yani >
C.U.3: “...0tuz ila elli, yiiz yiiz elli kilogram et kullanilabiliyor. Porsiyon degil de sis usulii
bu, sunum boyle oluyor. Yani {i¢ yiiz bes yiiz cag olabilir....”

C.U.4: “.. Belli olmuyor tabi miisteri potansiyeline gore degismektedir. Ortalama 150-200
kilogram gidiyoruz. Bunda porsiyon adedi yoktur. Cag olarak 2000-2500 arasi satiyoruz...”
C.U.5: “...Giinde ortalama 70-80 kilogram et tiiketiyoruz. Porsiyon demeyelim de cag adet
olarak satildigi i¢in bin adeti buluyor ortalama....”

C.U.6: “...Eti soyle bu is hi¢ belli olmuyor. 45 yillik meslegim giin oluyor 30 giin oluyor 70
giin oluyor 100 Kilo, ben hig tartmiyorum sisi bitince yenisini takiyoruz....”

C.U.7: “...Kilo olarak 50-60 kilogram et kullaniyoruz, bundan da 700-750 adet porsiyon degil
sis ¢ikmaktadir...”

C.U.8: “...Ticari manada kesin bir sey yoktur. Bir¢ok cagc1 var eskiden biz sayiliydik dort veya
bes cagcrydik. Simdi ¢cogald1 var elli tane cagci. Yani kesin su kadar kilo diyemem. Giinline
gore sis satis1 degisiyor. Hava sartlari, insanlarin maddi durumu, maas durumu, 6zel giinleri
degisiyor yani. Onemli olan cag kebabinin Erzurum’a verdigi katki. Katki nedir mesela;
sembolik oldugu i¢in disaridan gelen insanlar ilk 6nce kebabi tatmaya ve tanimaya calisiyor.
Bunlar1 tadip tanirken de bizlerle muhatap oluyor. Bu sehrin 6zverisini, dokusunu, lezzetini,
kalitesini, insanligin1 sunabiliyorsak kebabin yaninda ne mutlu bize...”

-Miisteri sayisina bagli

-30 kg etten 300 porsiyon
cag

-300-500 cag

-150-200 kg
-2000-2500 cag

-70-80kg
-1000 cag

- 50-60kg,
700-750 cag

-Giiniine gore, talebe gore
degisiyor
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Erzurum’da cag kebabinin tiiketim miktar1 ve satiginin ne kadar olduguna iligkin cag kebabi ustalarinin yanitlari
Tablo 6’da goriilmektedir. Buna gore; cag kebabinin tiiketim miktar: isletmenin otel ya da restoran olmasina,
restoranin talebine ve giliniine, hava sartlarina, 6zel taleplere gore degistigi ve cag miktarinin porsiyon iizerinden
degil cag ve etin kilogrami tizerinden hesaplandigini belirtmektedirler. Ancak ustalarin ifadesine gére Erzurum’da
cag kebabi satisi restoran bagma giinliik ortalama 30 kg ile 200 kg diger bir deyisle 300 cag ile 2500 cag arasinda
degismektedir. Ayrica kimi ustalar 6nemli olanin cag kebabinin Erzurum’a verdigi katki oldugunu, disaridan gelen

insanlara ilk 6nce kebabi tattirmaya, tanitmaya ve bununla birlikte kentin dokusunu, lezzetini, kalitesini, insanligin1

sunmaya calistiklarini ifade etmislerdir.
SONUC ve TARTISMA

Cag Kebabi Erzurum’un en ¢ok sevilen ve Erzurum kimligi ile 6zdeslesen geleneksel bir yemegidir. Bu caligmada
Erzurum’un Oltu ilgesi tarafindan cografi isaretlenmis triinii olan Oltu Cag Kebabi ele alinmis olup, gastronomi
turizmi agisindan 6nemi ortaya konmustur. Calisma kapsaminda yapilan arastirmada Erzurum’da faaliyet gosteren
otel isletmeleri asc¢ibaslari ve cag kebap restoranlarinda gorev yapan cag ustalari ile miilakatlar yapilmig ve arastirma

bulgular1 yorumlanmstir.

Yapilan miilakatlar sonucunda Oltu cag kebabi ustalarmin cag kebabinin tarihsel gegcmisine iligskin bilgiye sahip
olmadigi, daha ¢ok kulaktan dolma bilgiler ve atalarmmdan veya ailelerinden Ogrenerek gelenegi siirdiikleri
anlagilmistir. Cag Kebabi ile ilgili gelenekler, adetler ve uygulamalara bakildiginda ise, ustalar cag kebabinin
diigiinlerde ve 6zel giinlerde yapildigini, Erzurumlular i¢in cag kebabinin bagimlilik derecesinde 6zel ve 6nemli bir
yemek oldugunu bu nedenle misafirlerine cag kebabi ikram ettiklerini ve misafirlere ikraminin ise bir s6len havasinda
yapildigini belirtmislerdir. Cag kebabi ile ilgili literatiir taramasi ve kaynak kisilerin gorislerinde cag kebabinin
Erzurum ve Artvin’de 6zellikle sabah kahvaltisi itibariyle yenmeye baslandigi ve bunun 6zellikle Yusufeli’nde bir
gelenek oldugu belirtilmesine karsin, ustalarin ticari anlamda restoranlarda buna yonelik bir uygulamadan soz

etmedikleri dikkat ¢cekmektedir.

Cag kebabinin hazirlanisindan servisine kadar tiim siirecini ve piif noktalarini anlatan cag kebabi ustalari; 6zellikle
geng koyun etinin kullanilmasini ve sinirlerin alinmasini, tuz, karabiber ve sogan suyu ile marine edilerek terbiye
edilen etin bir giin mutlaka dinlendirilmesi gerektigini ve odun atesinde pisirilmesini, pistikten sonra etin caglara
kesilip cagda sunum yapildigin1 ve yedikge sicak sicak kesilerek misafir yeterli diyene kadar servisin stirdiigiinii
belirtmislerdir. Erzurum’da cag kebabinin tiiketim miktar1 ve satis1 konusunda ustalar; cag kebabinin restorandan
restorana, giinden giine, hava sartlaria, 6zel taleplere gore degistigini ve cag miktariin porsiyon lizerinden degil
cag sayis1 lzerinden hesaplandigini sdylemislerdir. Ayrica kimi ustalar énemli olanin cag kebabinin Erzurum’a
verdigi katki oldugunu, disaridan gelen insanlara ilk dnce cag kebabini tattirarak tanitmaya calistiklarmi, kebabin

yaninda gelenlere Erzurum lezzetlerini, mutfagini ve insanligini géstermeye ¢abaladiklarini ifade etmislerdir.

Oltu cag kebabinin Erzurum turizmi bakimindan énemi kosusunda cag kebabi ustalari, cag kebabinin ydresel bir
tad oldugunu ve disaridan gelen misafirlere cag kebabi ikram edildigini, cag kebabi i¢in Erzurum’un olmazsa olmazi,

markasi oldugunu ve Erzurum’a gelip de cag kebap yemeden giden pek bulunmadigini belirtmektedirler. Ayrica cag
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kebabinin Erzurum mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli geleneksel {iriinii oldugunu, Erzurumlular icin bagimlilik
derecesinde aligilmis bir yiyecek oldugunu, misafirlere ikramimin ise bir sélen havasinda yapildigim, cag kebabinin
Erzurum’u temsil ettigini, Erzurum denilince akla ilk cag kebabinin geldigini ifade etmislerdir. Ancak kimi ustalar
bu goriislere ilaveten cag kebabinin yeterince tanitilmadigini, ¢esitli fuar, seminer ve tanitim toplantilarinda halka
tanitilmasi, benimsetilmesi ve 0gretilmesi gerektigini, bu sorumlulugun bir kag kiginin yapacagi bir i olmadigini ve

kentin cag kebaba sahip ¢ikmasi gerektigini ifade etmislerdir.
ONERILER

Calisma sonucunda gerek literatiir gerekse arastirma bulgulart dogrultusunda, Oltu cag kebabinin tanitimi ve

gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik bazi 6neriler getirilmistir:

+ Erzurum cag kebabu ile ilgili yapilan literatiir incelemesinde, genel olarak Erzurum mutfak kiiltiirii ve 6zelinde
cag kebap ile ilgili sinirli sayida ¢aligmaya rastlanmis olup, 6zellikle cag kebabinin tarihsel kokenine iliskin kaynak
sikintis1 yaganmig, daha ¢ok yakin ge¢cmise ait kaynaklara ulasilabilmistir. Bu baglamda Erzurum mutfagi ve 6zelinde
Erzurum’un marka {iriinleri olan cag kebabi, kadayif dolmasi, kete, su bdregi, civil peyniri gibi iriinlerine yonelik
caligmalar yapilmasi gereklidir. Hatta bu iirlinlere yonelik, tarih, botanik, gida vb. alanlarinda uzman akademisyenler
ile igbirligi igerisinde projeler gelistirilmelidir.

# Cag kebabinin ilk ismi ahbap kebabi, muhabbet kebabi olup, kdylerin 6zgiin yemegidir ve bir sdlen havasinda
misafirlerine ikram edilir. Bu baglamda cag kebabinin atmosferinden yararlanilarak bir ¢ig kofte gibi sira gecesi
konseptinde inovatif etkinlikler yapilarak, kentin gastronomi turizminin canlandirilmasi saglanabilir.

#+ Oltu Cag Kebabinin patentini almis olan Erzurum’un en eski ve meshur restoranlarinin cag kebabmin iilke
genelinde bilinmesi ve Oltu Cag Kebabi yapilan diger kentlerde kendi markalarmin imtiyaz hakkini verilerek
(Franchising) cag kebabinda standartlarin korunarak kalitenin siirdiiriilebilirligi saglanabilir.

# Erzurum’un Tortum Aksu Koyiinde her yil yapilan Erzurum Geleneksel Yayla Senlikleri Cag Kebap
Festivali'nin gesitli tanittm mecralarinin da kullanilarak ulusal basinda giindeme gelmesini saglamak, festivalin cag
kebabinin ve kent gastronomisinin tanitimini iistlenebilecek bir lokomotif olarak kullanilmasi hedeflenebilir. Bu
festivalin Erzurum merkez ve Oltu, Olur, Uzundere gibi cag kebabinin 6zdeslestigi diger ilgelerde de Cag Festivalleri
yapilarak, Cag kebabinin tanitimi ve binirliginin artirilmas1 saglanabilir.

+ Son yillarda Palandoken Kayak Merkezi, Erzurum Evleri, Nenehatun Tarihi Milli Parki ile turist gekmeye
baslayan Erzurum’da zengin Erzurum mutfaginin ve 6zelinde cag kebabi sehir turizminin pazarlanmasinda énemli
bir ara¢ olarak kullanilabilir.

+ Cag kebabinin Oltu Cag Kebabi olarak cografi isaretli olmasi 6zelligiyle, cag kebabinin 6zellikle meshur
oldugu Oltu ve cevre ilgeleri olan Tortum,Yavas Sehir Uzundure ve Olur ilgelerinin gastronomi potansiyeli
degerlendirilerek hem cag kebabi hem de diger yoresel yemekleri bakimindan 6n plana ¢ikarilmas: gereklidir. Bu
baglamda gastronomik rotalar olugturularak 6zellikle son yillarda artan Dogu Anadolu turlari ile Karadeniz {izerinden
Batum tur rotalarma eklenmesi konusunda seyahat acentalar1 ve TURSAB BYK ile baglanti kurulmalidir. Bu
kapsamda kirsal turizm ve gastronomi turizmi kapsaminda bolgenin kirsal kalkinmasinda yoérenin gastronomik

iiriinleri 6nemli bir rol oynayabilecektir.

477



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/1 (2019), 463-483

+ Genel olarak Erzurum mutfak kiiltiirii ve gastoronomi turizminin canlandirilmasi ve 6zelde Cag kebabinin
tanitimi ve Erzurum turizm talebinin artirilmasi amaciyla, ulasimi zor ve uzak olarak degerlendirilen Erzurum
destinasyonu i¢in THY ve diger havayolu sirketleri ile ekonomik ugus licretleri belirlenip 6zellikle hafta sonlari
“Gastronomi Deneyimi” adi altinda i¢ turizmi de hareketlendirebilmek adina tamtim faaliyetleri diizenlenebilir.

+ Rand, Heath ve Alberts (2003)’e gore; yeni ortaya ¢ikan destinasyonlarin diger 6nde gelen destinasyonlarla
rekabet etmesi ve gastronomi turizmi girisimleriyle tanigmasi ve iyilestirmesi i¢in, mevcut iyi uygulamalardan ders
almak ve ardindan destinasyonu en iyi kiiresel uygulamalarla karsilastirmak onemlidir (Rand, Heath ve Alberts,
2003: 99). Bu baglamda Erzurum ve ilgelerinde oncelikle iilkemizde ve ardindan diinyadaki en iyi gastronomi
destinasyonlar1 ve gastronomi rotalar1 incelenerek bir gastronomi destinasyonu planlamasi yapmalari gereklidir.

+ Timothy ve Ron (2013) Miras Mutfaklar ve Turizmi Anlamak isimli ¢aligmalarinda; yemek pisirme
yontemleri, yemek tarifleri, malzemeler, yemek gelenekleri, yiyecekler ile ilgili ritiieller ve festivaller, avlanma ve
cifteilik gelenekleri ve aile baglarinin hepsi geleneksel yemek kiiltiiriiniin (foodways) bir parcasi ve etkisi altinda
(Timothy ve Ron, 2013: 99) oldugunu belirtmektedir. Bu baglamda genelde Erzurum iline ait tim yemekler ve
yemeklerin pisirme yontemleri, gelenekleri, ritiielleri ve bu yemeklerin hammaddelerini elde edilisi ile ilgili
(avlanma, ¢iftgilik vb.) kaynak kisi ve ailelere kadar detayli bir envanter ¢caligmasi yapilmali ve bu ¢alismalarin online
erigsime agilmasi saglanmalidir. Ayrica yalnizca cag kebabmin degil, il ve ilgelere 6zgii yiyeceklerin tespit edilerek

cesitli festivaller, senlikler diizenlemesi kent turizmine ve ekonomik kalkinmasima katki saglayacaktir.

Cag kebabu ile ilgili yapilan aragtirmalarda, cag kebabi1 Erzurum mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli geleneksel iiriinii
olarak degerlendirmekte, Erzurumlular i¢in bu yemek bagimlilik derecesinde alisilmis bir gelenek olarak
goriilmektedir. Ayrica misafirlere ikramm ise bir solen havasinda yapilmakta, cag kebabi gastronomi turizmi
kapsaminda degerlendirildiginde bolgesel kalkinmada onemli bir rol oynayacagi ve ulusal pazarda inovatif
yaklagimlarla bolgesel kalkinma dinamiklerini harekete gecirebilecek bir iirlin olarak degerlendirilebilecegi ifade

edilmektedir.

KAYNAKCA

Bucak, T. ve Taspmar, O. (2014). Tiirk Mutfag: Tarihinde Deniz Kiiltiiriiniin Yeri ve Onemi. International Journal
of Human Sciences, 11(1), 551-568.

Comert M. ve Cetin K. (2017). Gastronomi Temali Yerel Festivaller Uzerine Bir Degerlendirme, Uluslararas1 Sosyal

Arastirmalar Dergisi, 10(54), 1092-1101.

Comakli, Z. (2011). Erzurum Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri, /1l. Uluslararasi Dogu Anadolu Bolgesi

Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve Erzurum Yemekleri Sempozyumu, Erzurum.

Denk E. ve Mil B. (2016). Erzurum Oltu Ilgesinin Kirsal Turizm Potansiyeli ve Yerel Halkin Turizm Algilamalars,
Uluslararasi Sosyal ve Ekonomik Bilimler Dergisi, 6 (2), 07-15.

478



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/1 (2019), 463-483

Denzin, Norman K., & Lincoln, Yvonna S. (1998). Collecting And interpreting Qualitative Material. Thousand Oaks,
Ca: Sage.

Engin, S. (2017). Erzurum’un Turizm Potansiyeline Gastronomi Kiiltiirii ile Katki Saglama Projesi, Erzurum

Biiyiiksehir Belediyesi Yayinlart, Yayin No:5.

llbery, B., Watts, D., Simpson, S., Gilg, A., & Little, J. (2006). Mapping local foods: evidence from two English
regions. British Food Journal, 108(3), 213-225.

Ilker, O. (1989). Yukar: Maden (Hod) ve Yukari Madenliler, Kéyiin Dogal ve Toplumsal Yapisi, Cilt:l, Ankara:
Gelisim Matbaasi.

Kara A. (2017). A Traditional Turkish Palate Taste: Cag Kebab, Open Access Library Journal, 4, 1-4.
Lincoln Yvonna S., & Guba Egon G (1985). Naturalistic inquiry, Beverly Hills, Ca: Sage Publications.

Mil B. ve Denk E. (2015). Erzurum Mutfag: Yéresel Uriinlerin Otel Restoran Meniilerinde Kullanim Diizeyi:
Palandoken Ornegi, Uluslararas: Sosyal ve Ekonomik Bilimler Dergisi, 5 (2),01-07.

Pearson, D., Henryks, J., Trott, A., Jones, P., Parker, G., Dumaresq, D., & Dyball, R. (2011). Local food:

understanding consumer motivations in innovative retail formats. British Food Journal, 113(7), 886-899.

Rand G.E.D., Heath E. ve Alberts N. (2003) The Role of Local and Regional Food in Destination Marketing, Journal
of Travel & Tourism Marketing, 14:3-4, 97-112.

Ryu K. ve Jang S. (2006). Intention To Experience Local Cuisine In A Travel Destination: The Modified Theory Of
Reasoned Action, Purdue University Journal of Hospitality & Tourism Research, 30 (4), 507-516.

Santur, A. (2011). Bazi internet Sitelerinde Erzurum Beslenme Kiiltiirii ve Bir Tasnif Denemesi, III. Uluslararas:
Dogu Anadolu Bolgesi Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve Erzurum Yemekleri Sempozyumu, 19-21 Ekim 2011,
ERZURUM.

Ser¢eoglu N., Boztoprak F. ve Tirak L. (2016). Gastronomi Turizmi Ile Sehir Markalasmas: iliskisi: Atatiirk

Universitesi Ogrencileri. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 94, 114.

Simsek, A. ve Isik, C. (2016). Geleneksel Uriinlerde inovasyon Belirleyicileri: Erzurum Cag Kebabi1 Ornegi, . Ulusal

Alternatif Turizm Kongresi, Erzincan, 1-8.

Timothy D.J. ve Ron A.S (2013). Understanding Heritage Cuisines and Tourism: ldentity, Image, Authenticity, And
Change, Journal Of Heritage Tourism, 8:2-3, 99-104.

Weichselbaum E., Benelam and Costa H.S. (2005). National Institute of Health (INSA), Portugal Synthesis Report

No 6: Traditional Foods in Europe, EuroFIR, www.eurofir.net

Yildirim A. ve Simsek H. (2006). Sosyal Bilimlerde Nitel Arastirma Yontemleri. 5. Baski, Ankara: Segkin Yaymevi:
106-107.

479


http://www.eurofir.net/

Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/1 (2019), 463-483

https://www.kadayifcimuammerusta.com.tr/cag-kebabi/ E.T: 22.12.2018

http://gelgorcagkebap.com.tr/cag-kebap/?v=ebe021079e5a#1463484373090-05ac10cf-1438, E.T:22.12.2018

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Yaymlart: 3585 Mayis 2018, Ankara,
https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/erzurum/neyenir/cag-kebabi, E.T:22.12.2018

http://www.gazetepusula.net/2017/01/26/herkesi-cag-festivaline-bekleriz/ E.T:22.12.2018

http://www.tanitma.gov.tr/TR-92049/erzurum.html E.T:22.12.2018

http://cagkebabikonya.com/oltu-cag-kebabinin-tarihcesi/ E.T:22.12.2018

http://www.milliyet.com.tr/kahvaltida-guneydoqu-da-ciger-kebabi-artvin-yerelhaber-1274484/E.7:22.12.2018

http://yegorcagkebap.com/Menu/9/Cag-Kebabi.aspx#prettyPhoto[gallery1]/0/ E.T:26.01.2019

Engin, Siileyman Arastirmact Sef/Gastronom, Kaynak: Dogu Anadolu’nun Gastronomi Kalesi;

http://erzurumportali.com/shf/4499/Erzurum-Gastronomisi.

Cag restoran- Izmir; https://www.izmirisrehberi.com.tr/6005-cag-kebap-izmir-izmir-cag-kebabi-erzurum-cag-

kebabi-izmir-gaziermir-menderes-cag-kebap.html E.T:26.01.2019

Cag restoran- Istanbul; http://ticiz.com/p590933-cag-kebabi-arnavutkoy.html E.T:26.01.2019

Erzurum 11 haritasi, http://www.erzurum.gov.tr/harita.asp ; E.T:29.01.2019

480


https://www.kadayifcimuammerusta.com.tr/cag-kebabi/
http://gelgorcagkebap.com.tr/cag-kebap/?v=ebe021079e5a#1463484373090-05ac10cf-1438
https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/erzurum/neyenir/cag-kebabi
http://www.gazetepusula.net/2017/01/26/herkesi-cag-festivaline-bekleriz/
http://www.tanitma.gov.tr/TR-92049/erzurum.html
http://cagkebabikonya.com/oltu-cag-kebabinin-tarihcesi/
http://www.milliyet.com.tr/kahvaltida-guneydogu-da-ciger-kebabi-artvin-yerelhaber-1274484/
http://yegorcagkebap.com/Menu/9/Cag-Kebabi.aspx#prettyPhoto[gallery1]/0/
http://erzurumportali.com/shf/4499/Erzurum-Gastronomisi
https://www.izmirisrehberi.com.tr/6005-cag-kebap-izmir-izmir-cag-kebabi-erzurum-cag-kebabi-izmir-gaziermir-menderes-cag-kebap.html
https://www.izmirisrehberi.com.tr/6005-cag-kebap-izmir-izmir-cag-kebabi-erzurum-cag-kebabi-izmir-gaziermir-menderes-cag-kebap.html
http://ticiz.com/p590933-cag-kebabi-arnavutkoy.html
http://www.erzurum.gov.tr/harita.asp

Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/1 (2019), 463-483

A Taste Which Is Identical With Erzurum; Cag Kebab of Oltu

Tiilay POLAT UZUMCU
Kocaeli University, Kartepe Tourism Vocatioanl School, Kocaeli/Turkey
Erkan DENK

Atatiirk University, Faculyt of Tourism, Erzurum/Turkey

Extensive Summary

One of the important factors that influence the formation of a culinary culture of a society is the geography in
which it belongs and the food that has become a tradition in that geography, settled in the culture and kept superior
to other dishes by the people is called a local food. When we look at traditional foods from a tourism perspective,
studies show that food is an important component of tourism and an important attraction in travels of people. Bessiere
(1998) states that traditional food and cuisine can be excellent destinations in rural travel destinations, Cohen and
Avieli (2004) say that cities and even countries have unique culinary appeal, while Long (2003) emphasized the

importance of food for tourism by stating that food should be discovered as a tool for both destination and tourism.

Despite the fact that methods for the preparation of traditional foods are part of a region or a country's folklore,
unfortunately some traditional food in Turkey in a special scope and in Europe in a general scope are at risk of being
forgotten due to the change of lifestyle. For this reason, it is important to work and document these foods for the
maintenance of traditional foods which are important elements of our country's culture. In this study, which was
prepared in this context, it has been aimed to reveal the historical background, preparation, presentation and the
importance in terms of gastronomy tourism of Oltu Cag Kebab which is the geographically identifiable product

identified with Erzurum and the most popular product of Erzurum.

Oltu Cag Kebab; It is a regional kebab prepared with small skewers called "Cag" and cooked horizontally in wood
fire with meat obtained from sheep reared with natural foods in natural environment or in highlands. On 03.07.2009,
Cag Kebab was registered officially with the name of Oltu Cag Kebab1 on behalf of Oltu Chamber of Commerce and

Industry as geographical indication product.

Cag kebab is prepared in houses, in the countryside, in highlands, in gardens traditionally, and also it is prepared
in restaurants commercially. In the past 20 years, cag kebab, which was used as a meat dish in the houses, has come
to the fore again in Erzurum cuisine and has started to provide economic contributions to the city. This kebab is a
meat déner made of lamb, and its preparation requires craftsmanship; meat is marinated by adding milk, onion, black
pepper and red pepper to the material. The meat, which is spited to the skewer, is cooked on a wood fire and cut with

a rotary knife. Cag Kebab is served with finely chopped and kneaded onion with salt and black pepper, roasted
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pepper, seasonal salads, chili paste, strained yogurt and lavash or fresh pide (flatbread), turnip juice or ayran (drink
made of yogurt and water) and Erzurum kadayif dolmasi (walnut-filled kadaif).

The cag kebab is the original dish of Erzurum and its villages and it is cooked by slaughtering small livestock
when a guest comes, a few people get together, they have a collective chat. Broiling kebabs is a tradition made
especially for respectable guests, to chat with them and to create a good environment. In Erzurum and its districts,
everyone has an idea about cag kebab and they consume and serve cag kebab their guests in a feast atmosphere. In
addition, every year since 2005, Erzurum Traditional Plateau - Cag Kebab Festival is organized in Aksu Village of

Tortum.

As a result of the literature review, it has been observed that there are limited number of researches about Erzurum
culinary culture and Cag Kebab. From these studies; in the studies of Cetinkaya, Boztoprak and Tirak Erzurum, cag
kebab has emerged as the most important product of Erzurum culinary culture. Chef Siileyman Engin (2017) stated
that meat is a customary tradition at dependency level for Erzurumites and is presented in a feasting atmosphere
while serving to guests. Kara (2017) has clarified the history of cag kebab; the characteristics, preparation, cooking
and presentation of meat. Simsek and Isik evaluated the cag kebab as a local product which can stimulate regional

development dynamics through innovative approaches as a traditional product.

In the research part of this study, using qualitative research method, it was asked to obtain in-depth information
about Oltu Cag Kebab from the masters who are working as Oltu Cag Kebab in Erzurum province, it was held face
to face meeting with masters of Oltu Cag Kebab by preparing semi-structured interview form, it was used content
analyses while analyzing the data. After the semi-structured interviews, the interviews were transformed into
transcripts, then descriptive analysis was applied to these transcripts, the data obtained was interpreted by explaining

and the results were revealed.

Within the scope of the study, it has been detected that total 8 cag kebab masters consisted of kitchen chefs who
can cook cag kebab in the hotels operating in the province of Erzurum and who work as cag kebab master in the
restaurant establishments are all male, half of them are between the ages of 41-50 and almost all of them graduated
from secondary school and have experience of more than 16 years; and 2 of them work in the hotel, 6 of them work
in the restaurant. Interviewed cag kebab masters has answered the question about the historical background of the
cag kebab; other than one of the masters has given second hand information, it was said that the Ottomans or old
ancestors had done before; even, one of the master said that his grandfather had found it, another master said that it
used to be made of tree branches but there are metal cags now, one of the masters stated that he uses the chronicle of
the travel of Evliya Celebi as a base and he referred to it there as a brigand kebab. When asked about the ritual and
activities related to Cag Kebab, they stated that cag kebab was made on weddings and special occasions, that meat
was important for Erzurumites and that the cag kebab belonged to their culture. When asked about the importance of
cag kebab for Erzurum tourism, they stated that cag kebab is important for Erzurum tourism, it is a local flavor, and
that they have first tried to make people from outside taste kebab, to introduce them, and to offer the texture, taste,

guality and humanity of the city.
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As a result of the study, some suggestions were made for the promotion of Oltu cag kebab and the development
of gastronomy tourism. In this context, it has been found a limited number of studies related to Erzurum culinary
culture and in particular cag kebab. In particular, there has been a resource shortage related to the historical origin of
the cag kebab, more recent sources have been reached. In this context, it is necessary to work on Erzurum culinary
and products such as cag kebab, kadayif dolmasi, kete, su boregi (pastry with cheese) and civil peynir (string cheese)
which are the brand products of Erzurum in particular. Since the cag kebab is the original dish of the villages and
served to the guests in the atmosphere of a feast, by making use of the atmosphere of the cag kebab, innovative
activities can be made in the concept of a night of ¢ig kofte (steak tartar a la turca) as well as the revival of the city's
gastronomic tourism. The gastronomy potential of the Erzurum districts of Oltu, Tortum and Slow City Uzundure
and Olur should be evaluated and the gastronomic routes should be created by focusing on the cag kebab and other
regional dishes. In addition, a detailed inventory study should be carried out for all the meals and dishes of the
province of Erzurum, including the cooking methods, traditions, rituals and the raw materials of these meals, and

also the source persons and families; and these studies should be opened to online access.
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